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ABSTRAK 
 
Kentang merupakan salah satu komoditas hortikultura yang banyak 
dikonsumsi oleh masyarakat. Sehingga produktivitas tanaman kentang ini selalu 
meningkat namun ketersediaan lahan terbatas. Oleh karena itu perlu adanya varietas 
kentang yang mampu dikembangkan di dataran medium salah satunya adalah 
varietas medians. Potensi hasil dari varietas ini cukup tinggi sehingga dapat 
dilakukan pengembangan olahan salah satunya adalah pembuatan pati namun pati 
alami memiliki kelemahan maka perlu dilakukan modifikasi untuk memperbaiki 
sifat aslinya. Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik 
fisikokimia pati kentang termodifikasi. Tujuannya untuk menentukan pengaruh 
perbedaan ketinggian dataran penanaman dan konsentrasi MSP pada cross-linking 
dengan suhu dan waktu terpilih pada HMT terhadap karakteristik fisikokimia pati 
kentang. Manfaat dari penelitian ini adalah untuk meningkatkan pemanfaatan pati 
kentang alami menjadi pati kentang termodifikasi.   
Penelitian ini meliputi penelitian pendahuluan dan penelitian utama. 
Penelitian pendahuluan adalah pembuatan pati alami dan dilakukan analisis 
fisikokimia. Penelitian utama merupakan pembuatan pati modifikasi. Rancangan 
percobaan yang digunakan adalah Rancangan Petak Terbagi (RPT) dengan 2 faktor 
yaitu faktor ketinggian dataran penanaman dan faktor konsentrasi MSP 
(monosodium phosphate). Pola faktorial yang digunakan 2 x 5 dengan jumlah 
ulangan sebanyak 3 kali.  
Hasil penelitian menunjukan bahwa ketinggian dataran penanaman umbi 
kentang berpengaruh terhadap kadar air, kapasitas penyerapan air (KPA), freeze 
thaw stability, dan swelling power. Perbedaan konsentrasi MSP pada cross-linking 
dengan perlakuan suhu dan waktu terpilih pada HMT berpengaruh terhadap kadar 
air, kadar amilopektin, kapasitas penyerapan air (KPA), freeze thaw stability, dan 
swelling power. Serta interaksi antara keduanya berpengaruh terhadap kapasitas 
penyerapan minyak (KPM) dan solubility. 
 
Kata kunci : cross-linking, heat moisture treatment, modifikasi pati, monosodium 
phosphate, pati kentang. 
  
  
vii 
 
ABSTRACT 
 
 Potatoes are one of the horticultural commodities that are consumed by many 
people. Productivity of potato has always increased but the avaibility of limited 
plantations. Therefore, it is necessary to have potato varieties that can be developed 
in the medium plain, one of which is varieties of medians. The yield potential of this 
variety is quite high and that product develeopment can be implement. One of which 
is the production of potatoes starch, but the native starch has a weakness and it 
needs to be modified to improve the characteristic of potato starch. The purpose of 
this research was to determine the physicochemical conditions of modified potato 
starch. The aim was to determine the effect of differences in planting height and 
concentration of MSP in cross-linking with selected temperature and time in HMT 
on physicochemical characteristic of a potato starch. The benefit of this research 
is to increase utilization of native starch into modified starch.   
 This research includes preliminary research and main research. Preliminary 
research is production of native starch and physicochemical analysis. The main 
research is production of modified starch. The experimental design used the Split 
Plot Design with 2 factors, that is a altitude planting plain and concentrations of 
MSP. The factorial pattern is 2 x 5 with 3 times replications.  
 The result showed that the altitude planting of potatoes affected to water 
content, water absosrption capacity, freeze thaw stability, and swelling power. The 
difference in MSP concentration (cross-linking) with selected temperature and time 
(HMT) affected to water content, amylopectin level, water absorption capacity, 
freeze thaw stability, and swelling power. And the interaction between the two 
influences affected to oil absorption capacity and solubility.  
 
Keywords : cross-linking, heat moisture treatment, monosodium phosphate, potato 
starch, starch modification. 
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I PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang Penelitian, (2) 
Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) 
Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat 
Penelitian. 
1.1.   Latar Belakang  
Kentang (Solanum tuberosum L.) merupakan salah satu komoditas 
hortikultura yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat, menempati urutan ke-4 
setelah beras, gandum, dan jagung. Indonesia sendiri merupakan negara penghasil 
kentang paling besar terutama di kawasan Asia Tenggara (Setiadi, 2009). Kentang 
merupakan salah satu dari lima komoditas unggulan sayuran semusim selain kubis, 
bawang merah, cabe besar, dan cabe rawit (BPS, 2016).  
Komoditas kentang juga termasuk ke dalam komoditas yang bernilai ekonomi 
tinggi. Penggunaannya yang cukup bervariasi ditambah perannya yang sangat 
penting, sehingga komoditas kentang ini sangat potensial untuk dikembangkan. 
Berdasarkan Badan Pusat Statistik (BPS) tahun 2016, menunjukan bahwa luas 
panen, produksi, dan produktivitas tanaman kentang di Indonesia dari tahun 2012 
sampai tahun 2016 selalu mengalami peningkatan.  
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Tabel 1. Luas Panen, Produksi, dan Produktivitas Kentang di Indonesia Tahun 
2012-2016 
Tahun Luas Panen (Ha) Produksi (Ton) Produktivitas (Ton/Ha) 
2012 65.989 1.094.240 16,58 
2013 70.187 1.124.282 16,02 
2014 76.290 1.347.728 17,67 
2015 66.983 1.219.277 18,20 
2016 66.450 1.213.041 18.25 
 Sumber : Badan Pusat Statistik, 2016 
Seiring dengan meningkatnya produksi, maka lahan yang dibutuhkan pun 
semakin meningkat. Kentang merupakan tanaman subtropis sehingga memerlukan 
suhu yang  rendah untuk pertumbuhannya terutama dalam pembentukan umbi. Oleh 
sebab itu tanaman kentang ini akan tumbuh baik pada dataran tinggi.  
Menurut Sunarjono (2007) tanaman kentang tumbuh baik di daerah dataran 
tinggi atau pegunungan dengan elevasi 800 - 1.500 m dpl. Bila tumbuh di dataran 
rendah (di bawah 500 m dpl), tanaman kentang sulit membentuk umbi. Namun 
proses budi daya kentang di dataran tinggi secara terus menerus tanpa diimbangi 
dengan pengolahan lahan secara bijaksana mengikuti kaidah ekologis dapat 
merusak lingkungan terutama terjadi erosi dan menurunkan produktivitas tanah 
(Darmawati & Wijana, 2012). Oleh sebab itu, terdapat alternatif untuk 
meningkatkan produksi kentang yaitu pengembangan penanaman kentang di 
dataran medium pada ketinggian 300-700 m dpl yang tersedia cukup luas di 
Indonesia (Sumadi et al., 2016).  
Untuk meningkatkan produksi kentang selain dengan perluasan penanaman, 
Balai Penelitian Tanaman Sayuran (Balitsa) Badan Litbang Pertanian melakukan 
pemuliaan tanaman kentang untuk mendapatkan varietas yang toleran terhadap 
suhu tinggi (Prabaningrum, et al., 2014), sehingga dapat dikembangkan di dataran 
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medium. Salah satu varietas unggul baru (VUB) yang dikembangkan adalah 
varietas medians. Potensi hasil dari kentang ini cukup tinggi yaitu 32 ton/ha.  
Kentang banyak mengandung karbohidrat yang sangat bermanfaat bagi 
tubuh. Tingginya kandungan karbohidrat menyebabkan kentang dikenal sebagai 
bahan pangan yang dapat mensubstitusi sumber karbohidrat (beras, jagung, dan 
gandum). Kentang dapat dapat dikonsumsi dalam berbagai macam olahan seperti 
kentang goreng, keripik, tepung ataupun pati. Pengolahan kentang menjadi pati 
merupakan tahapan pascapanen yang dapat ditempuh sebagai diversifikasi produk 
dan meningkatkan nilai tambah (Murtiningsih & Suyanti, 2011).  
Dalam industri pangan, pati banyak  digunakan sebagai pengental, penstabil 
koloid, pembentuk gel, perekat dan agen penahan air. Namun pati alami yang 
dihasilkan memiliki beberapa kelemahan apabila digunakan sebagai bahan baku 
dalam industri pangan. Kelemahan tersebut diantaranya tidak tahan terhadap 
perlakuan panas dan asam, kekentalan yang tinggi, membutuhkan waktu 
pemasakan yang cukup lama sehingga membutuhkan energi yang tinggi (Koswara, 
2009). Oleh karena itu, untuk memperluas pemanfaatan pati dalam industri pangan 
maka perlu adanya modifikasi untuk memperbaiki sifat asli dari pati. Menurut Das 
dikutip dalam Thonthowi (2014) pati yang dimodifikasi akan mengalami perubahan 
komposisi dan sifat fisikokimianya.  
Banyak metode yang dapat digunakan dalam modifikasi pati diantaranya 
dengan metode fisik, kimia, enzimatik dan genetik.  Setiap modifikasi tersebut akan 
menghasilkan pati termodifikasi dengan sifat yang berbeda-beda dan ditujukan 
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untuk proses pengolahan tertentu sesuai dengan kebutuhan proses dan penyimpanan 
produk.  
Modifikasi pati secara kimia dengan metode cross-linking akan menghasilkan 
pati yang tahan terhadap pH rendah dan pengadukan, mencegah penurunan 
viskositas pati serta suhu gelatinisasi pati menjadi meningkat hal ini diungkapkan 
menurut Miyazaki (2006) dalam Zulaidah (2012). Metode cross-linking ini 
dilakukan dengan penambahan reagen fosfat. Terdapat beberapa reagen fosfat yang 
dapat digunakan sebagai agen ikat silang (cross-linking agent) salah satunya adalah 
MSP (monosodium phosphate).     
Modifikasi pati secara fisik dengan metode HMT (heat moisture treatment) 
akan menghasilkan pati yang tahan terhadap pemanasan dan perlakuan mekanis, 
lebih resisten terhadap proses gelatinisasi (Hastuti, 2017). Modifikasi pati dengan 
menggunakan kombinasi antara kimia dengan fisik dapat meningkatkan reaksi lebih 
cepat (Kaur et al., 2012). Stabil terhadap asam dan dapat memperlambat 
retrogradasi. Hal ini dapat diaplikasikan terhadap makanan kaleng, makanan beku, 
dan puding (Singh et al., 2007).  
Kajian mengenai modifikasi pati secara fisik dan kimia sudah banyak 
dilakukan tetapi kajian mengenai kombinasi modifikasi sangat terbatas sekali 
informasinya. Dengan demikian perlu dilakukan kajian untuk mengetahui pengaruh 
ketinggian dataran penanaman kentang dan metode modifikasi pati secara 
kombinasi (kimia dan fisik) terhadap sifat fisikokimia pati kentang yang dihasilkan. 
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1.2.  Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang permasalahan diatas maka dapat diidentifikasi 
masalah sebagai berikut :  
1. Bagaimana pengaruh perbedaan ketinggian dataran penanaman umbi kentang 
medians terhadap sifat fisikokimia pati kentang medians termodifikasi ?  
2. Bagaimana pengaruh konsentrasi MSP (monosodium phosphate) pada 
metode cross-linking disertai penggunaan suhu dan waktu terpilih pada 
metode HMT terhadap sifat fisikokimia pati kentang medians termodifikasi? 
3. Bagaimana pengaruh interaksi antara perbedaan ketinggian dataran 
penanaman umbi kentang medians dengan konsentrasi MSP (cross-linking) 
dan HMT terhadap sifat fisikokimia pati kentang medians termodifikasi ?  
1.3.  Maksud dan Tujuan 
Penelitian ini bermaksud untuk mengetahui karakteristik fisikokimia pati 
kentang termodifikasi. Tujuannya untuk menentukan pengaruh perbedaan 
ketinggian dataran penanaman umbi kentang dan konsentrasi MSP pada metode 
cross-linking dengan suhu dan waktu terpilih pada metode HMT terhadap 
karakteristik sifat fisikokimia pati kentang termodifikasi.  
1.4.  Manfaat Penelitian  
Adapun manfaat dari penelitian ini diantaranya yaitu :  
1. Sebagai upaya untuk meningkatkan nilai ekonomi dari umbi kentang.  
2. Meningkatkan pemanfaatan pati alami kentang menjadi pati kentang 
termodifikasi.   
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3. Diharapkan dapat memberikan informasi mengenai perluasan lahan 
penanaman umbi kentang.  
1.5.  Kerangka Pemikiran 
 Kentang merupakan jenis tanaman yang tergolong tidak bisa tumbuh di 
sembarang tempat. Terdapat beberapa faktor lingkungan yang dijadikan syarat 
tumbuh tanaman kentang. Faktor-faktor tersebut adalah ketinggian daerah, jenis 
tanah, pH tanah, dan iklim. Di Indonesia kentang dapat berproduksi baik di dataran 
menengah sampai dataran tinggi, yakni pada ketinggian 300 – 2000 m dpl. Daerah 
optimal untuk pertumbuhan dan produksi kentang adalah pada ketinggian 1300 m 
dpl. 
 Menurut Setiadi (2009), tanah yang paling baik untuk pertumbuhan kentang 
adalah tanah yang gembur atau sedikit mengandung pasir agar mudah diresapi air 
dan mengandung humus yang tinggi. Jenis tanah dapat mempengaruhi kandungan 
karbohidrat umbi kentang. Pada umumnya tanaman kentang yang dikembangkan di 
tanah berlempung mempunyai kandungan karbohidrat lebih tinggi dan rasanya 
lebih enak (Sunarjono, 2007). Hal tersebut juga sesuai dengan yang dikemukaan 
oleh Lisinska dan Leszczynski (1989) dimana komposisi kimia umbi kentang 
sangat dipengaruhi oleh berbagai faktor antara lain varietas dan keadaan tanah.  
Menurut Santoso et al. (2015) dalam penelitiannya menyatakan bahwa 
perbedaan asal daerah umbi ganyong yang digunakan diduga penyebab terjadinya 
perbedaan kadar amilosa dan amilopektin pada pati alami umbi ganyong. Selain itu 
keadaaan unsur hara dalam tanah dapat mempengaruhi kadar fosfat pada pati umbi. 
Yuliasih (2008) menyatakan bahwa komposisi kimia, fisik maupun sifat fungsional 
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pati, diantaranya pati sagu dipengaruhi oleh daerah atau tempat dimana sumber pati 
tersebut tumbuh. 
Dalam Prabaningrum (2014) Levy dan Veillux (2007) melaporkan bahwa 
suhu merupakan faktor tunggal yang paling tidak dapat dikendalikan, dan 
berpengaruh terhadap pertumbuhan dan hasil kentang. Pertunasan umbi benih dan 
munculnya di atas permukaan tanah memerlukan suhu sekitar 12-18oC. Dengan 
demikian kentang yang tumbuh pada kondisi sub optimum memiliki laju 
fotosintesis yang lebih rendah sehingga pertumbuhannya kurang optimum.  Suhu 
tinggi menurunkan translokasi hasil fotosintesis ke umbi dan meningkatkan 
translokasinya ke daun dan batang, sehingga kandungan pati di dalam umbi sedikit, 
tetapi gula pada tanaman bagian atas tanah lebih banyak. Suhu yang tinggi 
menyebabkan peningkatan kadar hormon giberelin pada tanaman kentang yang 
mengakibatkan terhambatnya pembentukan umbi.  
Ciri modifikasi kimia adalah dengan menambahkan gugus fungsional baru 
pada molekul pati sehingga mempengaruhi sifat fisikokimia dari pati. Modifikasi 
secara kimia dapat dilakukan dengan cara penambahan reagen tertentu dengan 
tujuan mengganti gugus hidroksil (OH-) pada pati. Berdasarkan hasil penelitian 
Syafriyanti (2017) konsentrasi dari reagen ikat silang sangat berpengaruh terhadap 
perubahan karakteristik pada pati sagu termodifikasi. Berdasarkan hasil penelitian 
Teja et al., (2008), proses reaksi ikat silang dengan menggunakan reagen 
monosodium phosphate (MSP) dapat meningkatkan kandungan amilosa dan 
amilopektin pada pati sagu.  
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Pati termodifikasi ikat silang tahan terhadap suhu tinggi, pengadukan, dan 
kondisi asam serta memiliki karakteristik granula yang tidak terlalu mengembang. 
Aplikasi pati ini umumnya digunakan sebagai pembentuk viskositas dan tekstur 
dalam produk sup, saus, roti, dan susu (Singh et al., 2007).  
Metode modifikasi HMT dapat menghasilkan pati dengan nilai swelling 
power dan solubility yang terbatas. Pati hasil modifikasi HMT memiliki pasta yang 
lebih stabil dibanding pati alami. Kestabilan ini dapat ditunjukan oleh viskositas 
breakdown pati HMT yang rendah dibanding pati alaminya. Semakin kecil nilai 
viskositas breakdown semakin stabil pati tersebut terhadap proses pemanasan dan 
pengadukan (Syamsir et al., 2012).  
Penelitian Hardiyanti et al., (2013) pada pati kentang menggunakan kondisi 
kadar air 25% dengan pemanasan pada suhu 110oC selama 3 jam  menghasilkan 
karakteristik pati yang mampu menurunkan viskositas puncak, dan menurunkan 
viskositas breakdown dan viskositas setback yang menunjukan bahwa pati kentang 
yang telah dimodifikasi secara HMT berubah dari pati tipe A menjadi pati tipe C 
yang tahan terhadap suhu tinggi yang sangat cocok diaplikasikan pada industri 
pangan.  
1.6.  Hipotesis Penelitian  
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diduga bahwa :  
1. Perbedaan ketinggian dataran penanaman umbi kentang medians dapat 
berpengaruh terhadap sifat fisikokimia pati kentang termodifikasi.  
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2. Konsentrasi MSP (cross-linking) disertai dengan perlakuan HMT (suhu dan 
waktu terpilih) dapat berpengaruh terhadap sifat fisikokimia pati kentang 
termodifikasi. 
3. Adanya pengaruh interaksi antara perbedaan ketinggian dataran penanaman 
umbi kentang dengan konsentrasi MSP  (cross-linking) dan HMT terhadap 
sifat fisikokimia pati kentang termodifikasi. 
1.7.  Waktu dan Tempat Penelitian  
 Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian Program Studi Teknologi 
Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan, Jl. Dr. Setiabudhi no. 193, Bandung, 
Balai besar penelitian tanaman padi (balitpa) Subang dan laboratorium penelitian 
Universitas Padajajaran Jatinangor. Penelitian ini dimulai dari bulan Agustus 2018 
sampai dengan November 2018. 
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